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CACCIAGRANDE

MONTEREGIO DI MASSA
MARITTIMA

“acciagrande

Lac, Ampio - 580407
Castiglione della Pescaia (GR]

0564 944168
L-mail: ciliegiolo@tin.it

Asoli 10 Km. dalla rinomata localita turi-
stica di Castiglone della i, tra il
borgo di Tirli e Fantico sito- etrusco ¢l

ulonia, si trova Tazienda Cacciagrande
di pr(:privl.'i della fami
; ! mJ di cui 12 colli-

Al sit' mHmL‘
ini tipici di cui segnalo
il Monteregio di Massa Marittima DOC.

i Vino selezionato: Monlerepio di Mas
Marittima Rosso

one: Monteregio di Massa
Marittima DOC

“Uve impiegate: Sangiovese ‘%U‘u,,
Cabernet Sauvignon 10%, Merlot 1€

Gradazione alcolica: 14% Vol.

Annata degustata: 2002

e o . .
¥ Zona di produzione:

i vigneti, in posizione pedo-collinare, si
frovano suterreni @ lessitura sabbioso-
Jimosa, ricca di scheletro ad un’altitudine
compresa frad 50.e 100 metri s.Lm.

Teeniche di allevamentos
spalliera a cordone: speranato, con una
densita di 5000 ceppi/Ha.

“Teeniche di produzione:
dopo la vendemmia, che awviene tra la
fine di agosto e la fine di settembre, le
uve sono- soloposte a fermentazione
alcolica alla temperatura di 28°C per 10
giomi, menlre siavvia in conlempora-
nea la macerazione sulle bucce che pro-

ue per altri 18-20° giorni sempre a
temperatura controllata. Dopo aver fatlo
cffetiuare al vino la fermentazione malo-
lattica in tini d'acciaio, lo stesso viene
poi lasciato maturare nei medesi
tenitori per 5-6 mesi prima di essere
imbottigliato per un ulteriore periodo di
affinamento di 2

Car tiche organolettiche:
di colare rosso rubing con riflessi viola-
cel, il vino sip a all‘esame olfattivo
con profumi di frutli rassi maturi, mentre
al palato conferma le note olfattive con
fannini avvolgenti od evidenti.

Giudi
i Rapporto qualiti/prezzo: discreto

Abbinamento consigliato:
vino ancora giovane che regge il con-
fronto con anlipasti a base di alfeltati,
primi o secondi piatti ricchi o hase di
L Otlimo con formaggi pecoring di

sale o semi-stagionali.
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